学生食堂における大学生の食環境整備の現状と今後の展望 : 定食と野菜の小鉢付加による栄養価比較からみた給与栄養目標量の設定 by 柴﨑 みゆき et al.
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国民健康・栄養調査は、健康増進法（平成























































































本学は第 1 キャンパス、第 2 キャンパスを有
舗や事業所を認証する制度が始まっている。
また、国民健康・栄養調査の結果を受けて、

























































































調査は、2017 年 7 月 3 日から 7 月 14 日の平
日の 10 日間行い、調査時期に販売されていた



























































                      
＊Step2 で求めた給与栄養目標量のエネルギーを昼食時
に絞り、算出した。また、その値について丸め処理を行な
















































































ン A、ビタミン B1、ビタミン B2 はいずれに
表１．調査期間における献立と小鉢の一覧 
 A定食 小鉢(高) 小鉢(低) 
7月 3日 春巻定食 韓国風サラダ ピクルス 
7月 4日 クリームコロッケの 
トマトソース添え 
ポテトサラダ こんにゃくの炒め煮 
7月 5日 麻婆豆腐 天ぷらの盛り合わせ ポテトサラダ 
7月 6日 豚丼 韓国風サラダ ピクルス 
7月 7日 中華丼 マカロニサラダ こんにゃくの炒め煮 
7月 10日 ギョウザ定食 かつ煮 ピクルス 
7月 11日 そぼろ丼 天ぷらの盛り合わせ こんにゃくの炒め煮 
7月 12日 肉団子の甘辛煮 天ぷらの盛り合わせ サラダ* 
7月 13日 アジの南蛮漬け 天ぷらの盛り合わせ 手羽先 
7月 14日 牛丼 チキンのトマト煮 サラダ* 
*：食堂の都合により、小鉢の代替えとして単品商品のサラダを用いた 
A定食：主食(白米)・主菜・汁物(味噌汁),  




























田と佐々木，2015）を用いて 18 ～ 29 歳男性・
女性の 1 日分の必要量及び各種栄養素について
表 6 に示した。表 7 では各種栄養素量算出した
ものを同様に昼食用 35% にした。本研究では
食事摂取状況のアセスメントを行っていないた
め、EAR および RDA（recommended dietary 
allowance: 推奨量）の両方を設定した。対象者
の性差による不足のリスクを低減させるため
に、 下 限 値 を 女 性 の EAR、 上 限 値 を UL







集団を 1650 ～ 2250kcal までの A 群及び 2250

















  単位 定食のみ 定食+小鉢(高) 定食＋小鉢(低) 
エネルギー (kcal) 710±143b 1030±292ac 804±183b 
たんぱく質 (g) 21.6±10.0 29.5±11.4 25.4±13.9  
脂質 (g) 21.6±11.0b 46.8±25.7ac 26.0±12.1b 
炭水化物 (g) 101.0±8.6bc 114.4±7.4a 110.2±9.8a 
食物繊維(総量) (g) 3.2±0.5bc 4.0±0.7a 4.6±1.1a 
食塩相当量 (g) 2.7±1.5 3.2±1.6 3.2±1.5 
カルシウム (mg) 81±24c 94±29 110±25a 
鉄 (mg) 1.9±0.8 2.3±1.0 2.4±1.0 
ビタミン A (µgRAE) 56±54 95±62 87±39 
ビタミン B1 (mg) 0.40±0.34 0.50±0.32 0.44±0.36 
ビタミン B2 (mg) 0.24±0.15 0.32±0.16 0.30±0.18 
ビタミン C (mg) 13±13c 17±11 27±24a 
脂肪酸量     
飽和脂肪酸(S) (g) 6.56±5.07 10.28±6.03 7.40±5.13 
一価不飽和脂肪酸(M) (g) 8.83±5.21b 19.24±10.73ac 10.56±5.30b 
多価不飽和脂肪酸(P) (g) 4.04±1.81b 13.15±9.73ac 5.44±1.96b 
エネルギー産生栄養素バランス   
たんぱく質（％E）  12.2 11.5 12.6 
脂質      （％E）  27.4 40.9 29.1 
炭水化物  （％E）  60.5 47.7 58.3 




















  定食 定食＋小鉢(高) 定食＋小鉢(低) 
穀類 241.8±23.7 255.6±23.1 248.3±29.4 
いも及びでんぷん類 0.7±1.1c 6.4±15.2c 28.5±34.4a,b 
砂糖及び甘味類 1.1±1.7 1.4±1.6 2.7±3.4 
豆類 11.2±34.6 11.2±34.6 11.2±34.6 
種実類  0.00±0.00 0.01±0.02 0.00±0.00 
野菜類 49.9±33.3c 70.0±32.7 91.7±63.3a 
きのこ類 2.1±6.6 2.1±6.6 2.1±6.6 
藻類 16.0±4.2 16.0±4.2 16.0±4.2 
魚介類 12.2±37.6 17.5±40.6 15.3±37.2 
肉類 52.8±53.5 79.6±73.6 61.3±51.1 
卵類 10.1±20.4 15.4±23.3 14.6±22.3 
油類 4.8±4.6b 24.1±24.2 ac 6.0±5.0b 
し好飲料類 4.9±5.6 4.9±5.6 9.3±8.4 










































A群 1650~2250 女性 身体活動レベル 2 1950 
女性 身体活動レベル 3 2200 
男性 身体活動レベル 1 2300  
B群 2250~3050 男性 身体活動レベル 2 2650 
男性 身体活動レベル 3 3050 
表４．大学生（18 ～ 29 歳男女混合）における推定エネルギー必要量
表 5. 昼食時の推定エネルギー必要量の中央値算出(kcal) 
 昼食時の推定エネルギー必要量 中央値 丸め値 
A群 5781)〜7882) 683 7004) 
B群 7882)~10683) 928 9005) 
1)表 1の下限値(1650)に 0.35を乗じて算出した 
2)表 1の中央値(2250)に 0.35を乗じて算出した 
3)表 1の上限値(3050)に 0.35を乗じて算出した 
4)10の桁の数で四捨五入を行った 











































栄養素名 18~29歳男性 18~29歳女性 
たんぱく質(%E) 13~201) 13~201) 
脂質(%E) 20~301) 20~301) 
炭水化物(%E) 50~651) 50~651) 
食物繊維(g) 20.0以上 1) 18.0以上 1) 
食塩相当量(g) 8.0未満 1) 7.0未満 1) 












ビタミン B1(mg) 1.22)を下回らず 1.43)以上 0.92)を下回らず 1.13)以上 




ビタミン C(mg) 852)を下回らず 1003)以上 852)を下回らず 1003)以上 
表６．18 ～ 29 歳男女における各栄養素の給与栄養目標量（1 日）
表 7. 学生に適した各栄養素の給与栄養目標量(昼食) 



















食物繊維(g) 7.0以上 1)                    7.0以上 1) 
食塩相当量(g) 2.5未満 1)                    2.5未満 1) 
カルシウム(mg) 193を下回らず 228以上       193を下回らず 228以上 
かつ 875未満 2)                かつ 875未満 2) 
鉄(mg) 3.0を下回らず 3.7以上       3.0を下回らず 3.7以上 
かつ 14.0未満 2)3)             かつ 14.0未満 2)3) 
ビタミン A(µgRAE) 158を下回らず 298以上        158を下回らず 298以上 
かつ 945未満 2)                           かつ 945未満 2)  
ビタミン B1(mg) 0.42を下回らず 0.49以上 2)       0.42を下回らず 0.49以上 2) 
ビタミン B2(mg) 0.46を下回らず 0.56以上 2)       0.46を下回らず 0.56以上 2) 

























今 回 の シ ミ ュ レ ー シ ョ ン で は、700kcal、
900kcal の 2 パターンの給与栄養目標量と「定
食のみ」、「定食＋小鉢（高）」、「定食＋小鉢（低）」









































エネルギー(kcal) 700 710±143 1030±292* 804±183* 
たんぱく質(g) 28.9† 21.6±10.0* 29.5±11.4 25.4±13.9  
脂質(g) 19.5† 21.6±11.0 46.8±25.7* 26.0±12.1* 
炭水化物(g) 100.7† 101.0 8.6 114.4±7.4* 110.2±9.8* 
食物繊維(g) 7.0 3.2±0.5* 4.0±0.7* 4.6±1.1* 
食塩相当量(g) 2.5 2.7±1.5 3.2±1.6* 3.2±1.5* 
カルシウム(mg) 228 81±24* 94±29* 110±25* 
鉄(mg) 3.7 1.9±0.8* 2.3±1.0* 2.4±1.0* 
ビタミン A(µgRAE) 298 56±54* 95±62* 87±39* 
ビタミン B1(mg) 0.49 0.40±0.34 0.50±0.32 0.44±0.36 
ビタミン B2(mg) 0.56 0.24±0.15* 0.32±0.16* 0.30±0.18* 
ビタミン C(mg) 35 13±13* 17±11* 27±24 




























エネルギー(kcal) 900 710±143* 1030±292* 804±183 
たんぱく質(g) 37.2† 21.6±10.0* 29.5±11.4* 25.4±13.9 * 
脂質(g) 25.0† 21.6±11.0 46.8±25.7* 26.0±12.1 
炭水化物(g) 129.4† 101.0±8.6* 114.4±7.4* 110.2±9.8* 
食物繊維(g) 7.0 3.2±0.5* 4.0±0.7* 4.6±1.1* 
食塩相当量(g) 2.5 2.7±1.5 3.2±1.6* 3.2±1.5* 
カルシウム(mg) 228 81±24* 94±29* 110±25* 
鉄(mg) 3.7 1.9±0.8* 2.3±1.0* 2.4±1.0* 
ビタミンA(µgRAE) 298 56±54* 95±62* 87±39* 
ビタミン B1(mg) 0.49 0.40±0.34 0.50±0.32 0.44±0.36 
ビタミン B2(mg) 0.56 0.24±0.15* 0.32±0.16* 0.30±0.18* 









した DG（tentative dietary goal for preventing 












満 た し て い な か っ た。 ビ タ ミ ン A で は
RDA298 ㎍と検定を行ったところ 3 群全てにお
いて有意に低かった。また、全ての群で設定し































食 物 繊 維（4.0 ± 0.7）、 カ ル シ ウ ム（94 ±
29）、鉄（2.3± 1.0）、ビタミン A（95± 62）、





食 物 繊 維（4.6± 1.1）、 カ ル シ ウ ム（110±






食 物 繊 維（3.2 ± 0.5）、 カ ル シ ウ ム（81 ±
24）、鉄（1.9± 0.8）、ビタミン A（56± 54）、
































主食は 10 日中 6 日が白飯で 4 日が丼物であっ




く質 24.9g、脂質 23.2g と報告されおり、類似
した値を示した。味噌汁はわかめの味噌汁が












































ビタミン B2 では設定した RDA0.56mg を用い
て検定を行った。その結果 3 群全てにおいて有
意に低かった。また、全ての群で設定した




















700kcal の設定では対象者を 18 ～ 29 歳女性
の身体活動レベル1～3とした場合、「定食のみ」
の エ ネ ル ギ ー（759 ± 123）， 脂 質（23.8 ±
10.0），炭水化物（106.9± 14.7），食塩相当量






また、900kcal の設定では対象者を 18 ～ 29
歳男性の身体活動レベル 1 ～ 3 とした場合は
「定 食 + 小 鉢（低 ）」 で エ ネ ル ギ ー（854±
141），脂質（28.2± 10.2），ビタミン B1（0.44
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Actual conditions and prospects in the university cafeteria: 
Setting of  the provision goals of  energy and nutrients 
by comparing the effect of  side dishes addition
Miyuki Shibasaki, Yu Saito, Mamiko Kiuchi
Department of Health and Nutrition, Faculty of Health Science, 
Tsukuba International University
Abstract
In recent years, studies have reported that university students’ meals do not comprise a combination of a 
staple, main, and side dishes. Furthermore, their vegetable intake reported to be low. The present investigation 
analyzed and compared the energy and nutrient content of the set menu offered in a university cafeteria with 
that of an addition side dish. Data were collected in July 2017. The additional side dishes had significantly 
higher levels of energy, fat, carbohydrate, dietary fiber, vitamin C, and calcium. Further, it included food 
groups such as the potato group, vegetable group, and fat group more effectively. We used the Dietary 
reference intake for Japanese 2015 and set two provision goals of energy and nutrients (700kcal, 900kcal) 
commensurate with the standard form of the student. We simulated each nutrient amount by adding side 
dishes to the set menu. With the setting of 900 kcal, it was found that when adding a side dish (low) to the set 
menu, it is close to the provision goals of energy and nutrients. In the future, it is necessary to review the 
amount and quality of vegetables in set menus and side dishes to satisfy vitamins and minerals. It is 
recommended to create an optimal food environment so that the university cafeteria will be a place of health 
promotion.
Keywords:  University cafeteria; Side dish; Vegetable; Food environment; Provision goals of energy and 
nutrients
